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ABSTRAK
Singkong atau ubi kayu (Manihot Esculenta Crantz) merupakan salah satu
sumber karbohidrat lokal Indonesia yang menduduki urutan ketiga terbesar setelah
padi dan jagung. Tingginya kandungan karbohidrat pada singkong dapat menjadi
salah satu alternatif bahan pangan. Selain memiliki nilai gizi, semua singkong juga
mengandung asam sianida (HCN) yang merupakan senyawa beracun dengan tingkat
yang beragam. Asam sianida dapat dikurangi melalui proses pengolahan seperti
perendaman dengan kalsium hidroksida (Ca(OH)2 dan pengukusan. Penelitian ini
bertujuan untuk mengetahui waktu optimum perendaman dan pengukusan pada umbi
dan daun singkong. Analisis yang digunakan adalah secara kualitatif menggunakan
metode kertas alkali pikrat dan secara kuantitatif secara spektrofotometer UV-Vis.
Hasil yang diperoleh yaitu secara analisis kualitatif positif mengandung asam sianida
(HCN) ditandai dengan warna merah bata pada kertas pikrat sedangkan analisis
kuantitatif waktu optimum perendaman pada umbi adalah variasi 32 jam dan daun
variasi 24 jam. Sedangkan waktu optimum pengukusan pada umbi adalah variasi 15
menit dan daun pada variasi 10 menit. Pada proses pengukusan belum mampu
menurunkan kadar asam sianida (HCN).
Kata kunci: Asam Sianida (HCN), perendaman, pengukusan dan singkong
ABSTRACT
Cassava (Manihot Esculenta Crantz) is one of the biggest local carbohyrate
supply in indonesia after the rice plant and the corn. The high carbohyrate contents of
the cassava become one of the alternative of the food supplies. Beside of nutrition,
all the kinds of cassava contain cyanide acid (HCN) which is a toxic compound in a
different level. The content of the cyanide acid can be substracted through the
processing of the submerging hydroxide calcium Ca(OH)2 and steaming. This
research aims know the optimum time of the submerging and steaming at the tuber
and the leaves to of the cassava. The analyses used in this research were the
qualitative method using  pikrat paper and the quantitave using spectofometer UV-
Vis. The result of the qualitative assay showed the cassava was positively contained
cyanide acid (HCN) which can be seen from the color of the pikrat paper which
turned to red. While,the quantitaive analysis showed the optimum time of the
submerging process toward the tuber was variation 32 hours and the optimum time
for the leaves was variation 24 hours. While, the optimum time of the steaming
process of the tuber was variation 15 minutes and the leaves was variation 10
mininutes. The process of the steaming cannot be able t lower the cyanide acid
(HCN).




Indonesia salah satu negara yang kaya akan sumber daya alam seperti flora
maupun fauna. Berbagai sumber daya alam yang ada yaitu pangan yang merupakan
suatu kebutuhan dasar manusia yang paling utama karena sebagai sumber energi
untuk melakukan segala aktivitas dalam hidup. Salah satu sumber energi pangan
adalah karbohidrat yang terdapat pada tumbuh-tumbuhan seperti padi, jagung dan
umbi-umbian. Umbi-umbian suatu bahan pangan yang sangat dibutuhkan oleh
masyarakat dan memegang peranan penting dalam makanan yang dimanfaatkan oleh
penduduk Indonesia salah satunya adalah singkong (Monihot Esculenta Crantz).
Singkong (Manihot esculenta Crantz) salah satu tanaman yang termasuk ke
dalam famili Euphorbiaceae. Singkong merupakan bahan pangan sumber
karbohidrat yang disukai masyarakat. Di Indonesia singkong dijadikan makanan
pokok setelah padi dan jagung. Singkong banyak tumbuh dilingkungan masyarakat
dan merupakan tananam tropis yang bermanfaat digunakan sebagai sumber kalori
yang murah dan memiliki beberapa kandungan gizi. Singkong memiliki dua jenis
yaitu singkong manis dan singkong pahit (Purawisastra dan Heru, 2004: 41).
Dalam Al-Qur’an telah disebutkan ayat-ayat yang menjelaskan tentang
kekuasaan dan kebesaran Allah swt, sehingga apa yang telah diciptakan-Nya patut
disyukuri nikmat yang diberikan-Nya dan dipelajari segala sesuatu yang ada dimuka
bumi.
Allah berfirman dalam Q.S. Qaf/50: 9.
َﺎﻨۡﻟ ﱠَﺰﻧَو َﻦِﻣ ِٓءﺎَﻤ ﱠﺴﻟٱ ِِﮫﺑ َﺎﻨَۡﺘﺒَۢﻧَﺄﻓ ﺎٗﻛَﺮ َٰﺒ ﱡﻣ ٗٓءﺎَﻣۦ ﱠﺐَﺣَو ٖﺖ ٰﱠﻨَﺟ ِﺪﯿِﺼَﺤۡﻟٱ٩
Terjemahnya:
“Dan dari langit Kami turunkan dari langit air yang memberi berkah, lalu Kami
tumbuhkan dengan (air) itu pepohonan yang rindang dan biji-biji tanaman yang
dapat dipanen”(Kementrian Agama RI, 2016).
Ayat tersebut masih merupakan lanjutan dari pemaparan bukti-bukti kuasa
Allah swt. Allah menyebutkan karunia-Nya kepada makhluk-makhluk-Nya dengan
menurunkan air yang merupakan sumber kuasa-Nya adalah diturunkan-Nya sedikit
demi sedikit dan sesuai dengan kebutuhan yang manfaatnya bagi penghuni bumi lalu
Allah tumbuhkan aneka tumbuhan, bunga-bungaan juga buah-buahan yang tumbuh
di kebun-kebun dan biji-biji tanaman yang dituai dan juga Allah menumbuhkan
pohon kurma yang tinggi-tinggi menjulang ke atas serta yang mempunyai mayang
yang bersusun-susun karena banyaknya zat buah yang ada di dalamnya (Shihab,
2002: 286).
Ayat diatas menjelaskan bahwa Allah swt telah menurunkan air kemudian
telah ditumbuhkan-Nya pohon-pohon dan biji-bijian untuk dipanen sebagai bahan
pangan. Bahan pangan yang termasuk golongan ini adalah umbi-umbian seperti
singkong. Bahan pangan ini mengandung karbohidrat, lemak, protein dan vitamin.
Singkong merupakan salah satu kelompok tanaman yang penting di Indonesia, sebab
tumbuhan yang termasuk famili Euphorbiaceae memiliki banyak manfaat dalam
kehidupan sehari-hari yaitu sebagai sumber bahan pangan berkarbohidrat tinggi yang
penting bagi pertumbuhan manusia.
Singkong sebagai salah satu bahan pangan yang biasa dikonsumsi masyarakat
dan memiliki kandungan HCN. Asam sianida dalam singkong terikat dalam suatu
rangkaian yang dikenal dengan nama glukosida sianogenik, yang terdiri dari
glukosa, aseton dan HCN. Sianogen pada dasarnya bersifat non toksik, tetapi proses
hidrolisis oleh enzim yang terdapat dalam tanaman tersebut dapat menghasilkan
sianida yang toksik. Sianogen linamarin dalam singkong pahit dihidrolisis oleh
enzim linamarase dan membentuk sianida yang toksik (Riyani dan tien, 2013: 50).
Racun yang berupa asam sianida pada singkong memiliki asam sianida dengan kadar
rata-rata pada singkong manis 0,04 %, sedangkan singkong pahit 0,05% sampai
>0,1%. Sehingga masyarakat hanya memilih singkong manis untuk dikonsumsi
(Arisman, 2009: 153).
Singkong dengan kadar HCN yang tinggi tidak dapat dikonsumsi secara
langsung oleh masyarakat, karena dapat menyebabkan keracunan bahkan kematian.
Berdasarkan standar keamanan Indonesia, singkong dengan kadar asam sianida lebih
dari 40 ppm  termasuk singkong beracun dan sangat berbahaya apabila dikonsumsi.
Menurut Agustini dkk., (2012) bahwa  hasil penelitian diperoleh waktu
optimum dengan perendaman dengan air adalah pada 48 jam sedangkan kadar asam
sianida dalam umbi kayu adalah 110,68 ppm sedangkan dalam kulit ubi kayu adalah
629,15 ppm sehingga masih belum mampu menurunkan kadar asam sianida karena
tingginya kadar sianida yang didapatkan. Sehingga dapat menggunakan berbagai
proses pengolahan di antaranya merendamnya dengan kalsium hidroksida pada
waktu tertentu dan proses pemanasan untuk mengurangi sianida yang terlarut dalam
air dalam bentuk HCN. Pada proses tersebut mampu menurunkan kandungan asam
sianida pada singkong. Namun dengan pengolahan yang tidak benar kemungkinan
pada singkong masih mengandung asam sianida (HCN) sehingga dapat menimbulkan
keracunan (Agustini, dkk., 2012: 9).
Mengurangi racun-racun pada singkong dapat dilakukan dengan cara
perendaman pada kalsium hidroksida (Ca(OH)2) dan cara pengukusan. Menurut
Rosa,dkk (2010) tentang optimasi penurunan HCN pada umbi gadung dengan
perendaman kalsium hidroksida (Ca(OH)2) bahwa hasil penelitian diperoleh terjadi
penurunan kadar sianida hingga 15,720 ppm dari kondisi awal kadar sianida sebesar
60,31 ppm. Sehingga dapat menggunakan bahan yang berbeda yaitu singkong pahit
dengan perendaman yang sama yaitu menggunakan kalsium hidroksida (Ca(OH)2)
untuk menurunkan kadar asam sianida (HCN) pada singkong
Perendaman singkong dengan adanya penambahan basa yaitu air kapur
(Ca(OH)2) merupakan salah satu cara untuk mengurangi kandungan racun asam
sianida yang terdapat dalam singkong. Air kapur (Ca(OH)2) bersifat higroskopis atau
menarik air dan dapat menaikkan pH serta merusak dinding sel sehingga mengalami
plasmolisis atau pecahnya membran sel karena kekurangan air. Hal ini yang dapat
menyebabkan glukosida sianogenik terdegredasi membentuk HCN yang dapat
berikatan dengan Ca dan langsung larut. Sedangkan pada proses pengukusan dapat
mengurangi asam sianida karena adanya proses penguapan. Menurut penelitian
(Ardiyansari, 2012), bahwa jenis umbi-umbian dengan proses pemanasan yaitu
dengan cara pengukusan mampu menurunkan kandungan asam sianida (HCN)
sebesar 60%. Maka dari itu peneliti menggunakan proses pengukusan pada jenis
umbi-umbian yaitu singkong pahit untuk mengurangi kandungan asam sianida
(HCN) didalamnya dan  seberapa besar tingkat penurunannya.
Berdasarkan uraian di atas maka peneliti mencoba melakukan penelitian
untuk menentukan waktu optimum perendaman umbi dan daun singkong pahit
dengan kalsium hidroksida (Ca(OH)2) dan pengukusan terhadap penurunan kadar
asam sianida (HCN) sehingga pengujian dapat dianalisis secara kualitatif dengan
menggunakan metode kertas pikrat maupun kuantitatif menggunakan alat instrumen
yaitu Spektrofotometer UV-Vis.
B. Rumusan Masalah
Rumusan masalah pada penelitian ini adalah sebagai berikut:
1. Berapa waktu optimum perendaman  umbi dan daun singkong pahit dengan
kalsium hidroksida (Ca(OH)2) terhadap penurunan kadar asam sianida
(HCN)?
2. Berapa waktu optimum pengukusan pada umbi dan daun singkong pahit
terhadap penurunan kadar asam sianida (HCN)?
C. Tujuan Penelitian
Tujuan penelitaan ini adalah sebagai berikut:
1. Untuk menentukan waktu optimum perendaman umbi dan daun singkong
pahit dengan kalsium hidroksida (Ca(OH)2 terhadap penurunan kadar asam
sianida (HCN).
2. Untuk menentukan waktu optimum pengukusan pada umbi dan daun singkong
pahit terhadap penurunan kadar asam sianida (HCN).
D. Manfaat Penelitian
Manfaat penelitian ini adalah sebagai berikut:
1. Dapat memberikan informasi kepada masyarakat tentang bahaya asam
sianida yang terkandung dalam umbi maupun daun singkong apabila
dikonsumsi tanpa adanya pengolahan terlebih dahulu
2. Memberikan pemahaman kepada penulis terhadap pengelolahan yang benar
sehingga dapat mengurangi kadar sianida pada umbi dan daun singkong
sehingga masyarakat bila mengkonsumsinya tidak mengalami keracunan
begitupun sebaliknya jika masyarakat mengolahnya dengan tidak benar dapat
menyebabkan keracunan.
3. Memberikan sumbangan pemikiran atau memperkaya konsep-konsep, teori-
teori terhadap ilmu pengetahuan serta dapat digunakan sebagai salah satu
referensi bagi peneliti selanjutnya dan dapat memberi manfaat bagi
perkembangan ilmu pengetahuan yang akan datang
BAB II
TINJAUAN PUSTAKA
A. Tinjauan Singkong (Manihot Esculenta Crantz)
Singkong (Manihot Esculenta Crantz) berasal dari benua Amerika, tepatnya
Brasil dan Paraguay. Penyebarannya hampir ke seluruh negara termasuk Indonesia.
Singkong ditanam di wilayah Indonesia sekitar tahun 1810 yang diperkenalkan oleh
orang Portugis dari Brazil. Singkong merupakan tanaman yang penting bagi negara
beriklim tropis seperti Nigeria, Brazil, Thailand, dan juga Indonesia. Keempat
Negara tersebut merupakan negara penghasil singkong terbesar di dunia (Susilawati
dan Putri, 2008: 2).
Gambar 2.1. Singkong (Manihot Esculenta Crantz)








Sub Famili : Manihotae
Genus : Manihot
Species : Manihot esculenta Crantz
Singkong merupakan jenis tanaman yang dapat hidup sepanjang tahun.
Singkong mudah ditanam dan dibudidayakan, dapat ditanam di lahan yang kurang
subur, resiko gagal panen 5% dan tidak memiliki banyak hama. Susunan daun
singkong berurat menjari dengan 5-9 helai sedangkan umbi berdiameter  rata-rata
5-10 cm lebih dan panjang 50-80 cm. Daging umbinya ada yang berwarna putih atau
kekuning-kuningan. Bentuk umbi biasanya bulat memanjang, terdiri atas kulit luar
tipis berwarna coklat, kulit dalam agak tebal berwarna keputih-pitihan dan daging
berwarna putih atau kuning tergantung jenis yang  mengandung sianida dengan kadar
yang berbeda (Basawer, 2010: 6).
Singkong dapat dibagi dua berdasarkan umur panennya yakni singkong
berumur pendek (genjah) dan singkong berumur panjang. Singkong berumur pendek
berarti usia sejak mulai tanam sampai musim panen relatif lebih singkat yakni
berumur antara 5-8 bulan. Sedangkan singkong yang berumur panjang dipanen pada
umur 9-10 bulan (Nining, 2008: 18).
Singkong merupakan sumber bahan makanan ketiga di Indonesia setelah padi
dan jagung. Singkong tidak memiliki periode matang yang jelas, akibatnya periode
panen dapat beragam sehingga dihasilkan singkong yang memiliki sifat fisik dan
kimia yang berbeda-beda. Tingkat produksi, sifat fisik dan kimia singkong akan
bervariasi menurut tingkat kesuburan yang ditinjau dari lokasi penanaman singkong
(Hendy, 2007: 5).
Menurut Arisman (2009: 153) kandungan unsur gizi pada umbi singkong
sebagai berikut:
Tabel 2. 1. Kandungan Unsur Gizi pada Umbi Singkong
No.         Nama Unsur                    Kadar Gizi/100 gram Bahan
1. Energi (kal) 146
2. Karbohidrat (g) 34,7
3. Protein (g) 1,2
4. Lemak (g) 0,3
5. Mineral (g) 1,3
6. Zat besi (mg) 0,0007
7. Kalsium (mg) 0,003
8. Fosfor (mg) 0,004
9. Vitamin C (mg) 0,003
10. Vitamin B (mg) 0,006
11. Air (g) 62,5
Singkong merupakan sumber karbohidrat yang dapat ditemukan diwilayah
tropis terhitung 8-10%  kebutuhan kalori dipasok oleh singkong sehingga singkong
sangat mudah beradaptasi. Pemanfaatan lain dari singkong bermanfaat sebagai
sumber tepung bagi perusahaan tekstil, industri makanan dan fermentasi alkohol
serta bahan baku untuk fermentasi tempe (Lingga, 1986: 98).
Singkong yang umum digunakan sebagai bahan makanan adalah umbi dan
daun. Daun singkong bisa dibuat menjadi berbagai bahan olahan karena kandungan
gizi daun singkong ternyata sangat tinggi. Dalam tiap 100 gram daun singkong
mengandung 73 kal kalori, 6,8 gram protein, 1,2 gr lemak, 13 gr karbohidrat, 165 mg
kalsium, 54 mg fosfor, 2 mg zat besi, 11 SI vitamin A, 0,12 mg vitamin B1, 275 mg
vitamin C, 77,2 gr air, dari bagian yang dapat dimakan. Namun salah satu kendala
atau kerugian dalam singkong manis maupun singkong pahit yaitu terdapatnya
kandungan racun yang dikenal dengan nama asam sianida atau HCN (Kurnia dan
Fatmi, 2012 :117).
Singkong segar merupakan sumber karbohidrat dan serat makanan, namun
hanya mengandung sedikit protein. Selain sebagai bahan makanan pokok,
terdapat pula berbagai macam produk olahan singkong yang telah dimanfaatkan
antara lain adalah tape singkong, kerupuk singkong, keripik singkong, kue, dan lain
lain. Walaupun singkong dapat dimanfaatkan sebagai bahan pangan, pada beberapa
jenis singkong tertentu juga dapat menimbulkan keracunan, karena singkong
mengandung senyawa yang berpotensi racun, yaitu linamarin dan lotaustralin,
keduanya termasuk golongan glikosida sianogenik (Pratiwi, 2013: 10).
Manfaat singkong begitu banyak namun singkong dapat pula menimbulkan
kerugian karena mengandung glikosida sianogenik yang beracun seperti lotaustralin
dan linamarin. Berdasarkan masa tumbuhnya singkong dibagai menjadi dua
kelompok yaitu sedikit mengandung sianida dan jenis yang banyak mengandung
sianida (Arisman, 2009: 150-151).
Menurut Arisman (2009: 153), berdasarkan kadar HCN singkong dibedakan
menjadi empat kelompok adalah sebagai berikut:
1. Singkong Manis
Singkong manis banyak dikonsumsi secara langsung atau digunakan untuk
jajanan tradisional. Rasa manis singkong disebabkan oleh kadar asam sianida yang
sangat rendah hanya sebesar 0,04%.
2. Singkong Pahit Agak Beracun
Singkong jenis ini memiliki kadar HCN 0,05%
3. Singkong Pahit Beracun
Singkong beracun memiliki kadar HCN antara 0,08-0,10%
4. Singkong Pahit Sangat Beracun
Singkong termasuk kategori sangat beracun apabila kadar HCN lebih dari
0,1%
B. Tinjauan Asam Sianida (HCN)
1.  Sianida (CN)
Sianida umumnya sangat beracun, mengandung karbon, nitrogen tiga ikatan
(-CN) disebut cyanogen.  Senyawa menggambarkan kemampuan untuk membentuk
pigmen berwarna biru. Hidrogen sianida (HCN) adalah gas tidak berwarna dengan
relatif  massa molekul 27,03 g mol-1 adalah molekul kovalen mampu  disosiasi dalam
larutan air. Gas ini berkembang saat  sianida diperlakukan dengan asam (Daniel,
dkk., 2013: 707).
Sianida (CN) adalah kelompok senyawa yang mengandung gugus siano
(−C≡N) yang terdapat dialam dalam bentuk yang berbeda. Sianida di alam dapat
diklasifikasikan sebagai sianida bebas, sianida sederhana, kompleks sianida dan
senyawa turunan sianida. Sianida bebas adalah penentu ketoksikan senyawa sianida
yang dapat didefinisikan sebagai bentuk molekul (HCN) dan ion (CN‒) dari sianida
yang dibebaskan melalui proses pelarutan dan disosiasi senyawa. Kedua spesies ini
berada dalam kesetimbangan satu sama lain yang bergantung pada pH sehingga
konsentrasi HCN dan CN‒ dipengaruhi oleh pH. Pada pH dibawah 7, keseluruhan
sianida berbentuk HCN sedangkan pada pH diatas 10,5, keseluruhan sianida
berbentuk CN‒ hal tersebut memiliki toksisitas (Pitoi, 2015: 2). Reaksi antara ion
sianida dan air ditunjukkan oleh dalam reaksi di bawah ini.
CN‒ + HOH → HCN + OH‒
2.  Toksisitas Asam Sianida (HCN)
Toksis (racun) dari suatu zat pada dasarnya merupakan kemampuan zat yang
dapat menyebabkan kerusakan atau kerugian pada organisme hidup. Zat beracun
alami yang terdapat pada bahan pagan nabati disebut toksitan nabati. Toksitan nabati
pada tanaman berfungsi untuk membantu dan mengatur metabolisme serta
melindungi tanaman terhadap serangan hama (Wahyuningsih dan Haslina, 2011:5).
Pelepasan Asam Sianida (HCN) tergantung dari adanya enzim glikosidase
serta adanya air. Senyawa HCN mudah menguap pada proses perebusan, pengukusan
dan proses memasak lainnya. Glikosida sianogenik merupakan senyawa yang
terdapat dalam makanan nabati dan berpotensi terurai menjadi asam sianida (HCN)
yang bersifat racun (toksik). Zat glikosida dinamakan linamarin. Linamarin oleh
enzim  glikosidase kan diuraikan menjadi HCN, benzaldehid dan glukosa
(Soetrisno dan Suryana, 2006: 4).
Asam sianida (HCN) terbentuk karena aktifitas enzim hidrolase pada
glikosida sianogenik. Dosis HCN yang mematikan dapat timbul setelah manusia
mengkonsumi bahan pangan yang mengandung glikosida sianogenik. Dosis yang
yang mematikan berkisar antara 0,5-3,5 mg HCN per kg berat badan. Standar
keamanan Indonesia, singkong dengan kadar sianida lebih dari 40 ppm  termasuk
singkong beracun dan sangat berbahaya apabila dikonsumsi (Murdiana dan  Sukati,
2001: 2).
Menurut Suciati (2012: 16), asam sianida (HCN) memiliki sifat fisika dan
sifat kimia sebagai berikut:
1. Merupakan jenis racun yang sangat kuat sehingga bila dimakan dapat
menyebabkan keracunan
2. Mudah menguap bila dipanaskan
3. Mudah larut dalam air, alkohol, aseton, dan klorofom
4. Mempunyai titik leleh 54-55oC
5. Massa atom relatif 27 sma
6. Mudah menguap bereaksi dengan natrium klorida (NaCl)
7. Sedikit larut dalam pelarut eter dan benzene
8. Mengandung karbon (C) 75 %, Hidrogen (H) 8,65 %, dan Oksigen (O) 14.4%
Mekanisme toksisitas asam sianida yaitu glikosida yang masuk ke dalam
tubuh terhidrolisis dengan cepat sehingga ion CN- nya lepas. Kemudian melalui
sirkulasi beredar ke jaringan-jaringan tetapi bila sampai ke sel-sel saraf maka zat
tersebut akan menghambat respirasi sel-sel tersebut sehingga mengganggu fungsi sel.
Sianida dalam bentuk hidrogen sianida (HCN) dapat menyebabkan kematian yang
sangat cepat jika dihirup dalam konsentrasi tertentu. Konsentrasi HCN yang fatal
bagi manusia jika dihirup selama 10 menit adalah 546 ppm sehingga akan
mengganggu kesehatan. Ambang batas minimal hidrogen sianida di udara adalah
2-10 ppm (Nengah, 2009: 41).
Beberapa gangguan tersebut diantaranya yaitu pada sistem pernapasan,
jantung, sistem pencernaan dan sistem peredaran darah berhubungan dengan paparan
terhadap sianida pada manusia dalam konsentrasi tertentu telah terdeteksi. Selain itu,
sistem saraf juga menjadi sasaran utama sianida. Paparan HCN secara lama dalam
konsentrasi tinggi dapat menstimulasi sistem saraf pusat yang kemudian diikuti oleh
depresi, kejang-kejang, lumpuh dan kematian. HCN dapat terserap cepat ke dalam
tubuh dan terbawa hingga ke dalam plasma. Garam sianida dan larutan sianida
memiliki tingkat ketoksikan yang lebih rendah dibandingkan HCN karena masuk ke
tubuh hanya melalui mulut. Namun demikian, ketoksikannya dapat dianggap
sebanding dengan HCN karena mudah menghasilkan HCN (Valentina, 2009: 45).
3. Mengurangi Kandungan Asam Sianida (HCN)
Berdasarkan Standar Nasional Indonesia (SNI) tahun 2006 tentang bahan
tambahan pangan bahwa jumlah sianida yang diperbolehkan pada makanan yaitu 1
mg/kg. Artinya tiap kilogram berat badan orang hanya boleh mengkonsumsi 1 mg
sianida. Semakin tinggi kadar asam sianida (HCN) dalam umbi singkong, rasanya
semakin pahit.  (Kurnia dan Fatmi, 2012: 120).
Beberapa cara yang dapat dilakukan untuk mengurangi atau meminimalisir
kadar asam sianida yaitu proses perendaman dengan cara dilarutkan dalam air,
ekstraksi pati dalam air, pencucian, perebusan, fermentasi, pemanasan,
penggorengan, pengukusan dan pengeringan. Adanya pengolahan tersebut dapat
mengurangi kadar HCN sehingga bila singkong dikonsumsi tidak akan
membahayakan bagi tubuh. Pengolahan secara tradisional dapat mengurangi racun.
Pada singkong, kulitnya dikupas sebelum diolah, direndam sebelum dimasak dan
difermentasi selama beberapa hari (Rahmawati, 2014: 5). Di dalam al-Qur’an telah
dijelaskan kekuasaan Allah swt  pada setiap ciptaan-Nya, mensyukuri segala nikmat
yang diberikan-Nya dan makan-makanan yang halal. Halalan tayiban ditegaskan
dalam surah an-Nahl ayat 114:
Allah berfirman dalam Q.S. An Nahl/16:114
 َنوُُﺪﺒَۡﻌﺗ ُهﺎﱠِﯾإ ُۡﻢﺘﻨُﻛ ِنإ ِ ﱠ ٱ َﺖَﻤِۡﻌﻧ ْاوُﺮُﻜۡﺷٱَو ﺎٗﺒﱢﯿَط ٗﻼ َٰﻠَﺣ ُ ﱠ ٱ ُﻢَُﻜﻗَزَر ﺎ ﱠﻤِﻣ ْاُﻮﻠَُﻜﻓ١١٤
Terjemahnya:
“Maka makanlah yang halal lagi baik rezeki yang telah diberikan Allah
kepadamu dan syukurilah nikmat Allah jika kamu hanya menyembah
kepada-Nya”(Kementrian Agama RI, 2016).
Tafsir ayat tersebut, yaitu jika telah nyata dari ayat-ayat yang lalu betapa
kuasa Allah dan betapa siksa-Nya dapat menimpa yang mengganti nikmat-Nya
dengan kemusyrikan dan kekufuran, maka hati-hatilah, jangan belaku seperti orang-
orang musyrik mengingkari nikmat-nikmat Allah dan mengganti nikmat itu menjadi
keburukan. Pilihlah, wahai orang-orang yang beriman, jalan kesyukuran dan
makanlah sebagian dari apa yang direzekikan, yakni dianugerahkan oleh Allah
kepada kamu antara lain yang telah disebut pada ayat-ayat yang lalu. Makanlah itu
dalam keadaan halal lagi baik, lezat dan bergizi serta berdampak positif bagi
kesehatan dan syukurilah nikmat Allah agar kamu hanya kepada-Nya saja
menyembah. Yang dimaksud dengan kata makan dalam ayat ini adalah segala
aktivitas manusia. Pemilihan kata makan, disamping karena ia merupakan kebutuhan
pokok manusia, juga karena makanan mendukung aktivitas manusia. Tanpa makan
manusia lemah dan tidak dapat melakukan kegiatan (Shihab, 2002, 9: 376-377).
Kajian ayat diatas menjelaskan bahwa makanlah yang halal lagi baik, karena
tidak semua makanan yang halal otomatis baik. Sehingga halalnya makanan ditinjau
dari dari tiga hal, yaitu halal wujudnya/zatnya, halal cara memperolehnya dan halal
cara pengolahannya. Allah telah menentukan berbagai jenis makanan yang
dihalalkan.
Beberapa jenis makanan yang halal yaitu semua jenis makanan yang tidak
diharamkan oleh Allah dan Rasul-Nya, semua jenis makanan yang tidak kotor dan
tidak menjijikkan dan semua jenis makanan yang tidak mendatangkan mudarat, tidak
membahayakan kesehatan tubuh, tidak merusak akal, serta tidak merusak moral dan
akidah. Adapun ayat yang masih berkaitan dengan kehalalan yaitu surah Al-Baqarah
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Selain makanan yang halal, kita juga diwajibkan untuk mengonsumsi
makanan yang tayib. Pengertian istilah tayib di sini adalah makanan yang memiliki
kandungan gizi dan nutrisi yang cukup sehingga bermanfaat bagi tubuh.
Di dalam ayat ini, Allah juga memerintahkan kita untuk menyukuri nikmat Allah.
Makanan yang tersebar di atas bumi ini dari jenis hewan dan tanaman yang
semuanya merupakan nikmat Allah swt yang besar yang seharusnya disyukuri oleh
manusia. Satu cara mensyukuri nikmat Allah swt ini ialah dengan jalan
mengucapkan kata syukur dengan membaca "Alhamdulillah" sewaktu
memanfaatkannya menurut petunjuk Allah dan Rasul Nya, seperti memakannya atau
memperjual belikannya.
Pemanasan dapat mengurangi kadar sianida (HCN) pada singkong dan
menguapkan HCN yang terbentuk karena senyawa ini bersifat volatil. Pemanasan
akan menyebabkan enzim -glukosidase yang berada dalam umbi mengalami inaktif
sehingga rantai enzimatis dapat putus. Jika reaksi itu putus pembentukan sianohidrin
dari glikosida sianogenik dan reaksi pembentukan HCN dari sianohidrin bisa
dihindari. Proses pemanansan mengurangi asam sianida (ardiansari, 2012: 20-21).
C. Tinjauan Kalsium hidroksida (Ca(OH)2)
Kalsium hidroksida adalah senyawa kimia dengan rumus kimia Ca(OH)2
dengan berat molekul 74,09 gram/mol. Kalsium hidroksida dapat berupa kristal tak
berwarna atau bubuk putih. Kalsium hidroksida dihasilkan melalui reaksi kalsium
oksida (CaO) dengan air. Senyawa ini juga dapat dihasilkan dalam bentuk endapan
melalui pencampuran larutan kalsium klorida (CaCl2) dengan larutan natrium
hidroksia (NaOH). Larutan Ca(OH)2 disebut air kapur dan merupakan basa dengan
kekuatan sedang. Larutan tersebut bereaksi dengan berbagai asam, dan bereaksi
dengan banyak logam dengan adanya air. Larutan tersebut menjadi keruh bila
dilewatkan karbon dioksida, karena mengendapnya kalsium karbonat (Kurniawan,
2010: 37).
Mengurangi kadar HCN terjadi karena reaksi antara Hidrogen Sianida (HCN)
dan Kalsium Hidroksida (Ca(OH)2). Kalsium Hidroksida (Ca(OH)2) dilarutkan
dalam air terurai menjadi ion-ion Ca2+ dan (OH)-. Ion-ion tersebut bersifat seperti
magnet. Ion Ca2+ menarik ion-ion yang bermuatan negatif dan Ion (OH)- menarik
ion-ion yang bermuatan positif. Sedangkan Hidrogen Sianida (HCN) dalam air
terurai menjadi ion-ion H+ dan CN-. H+ mengikat ion (OH)- membentuk H2O. Ion
Ca2+ mengikat CN membentuk endapan putih kalsium sianida yang mudah larut
dalam air (Suciati, 2012: 42).
Hidrogen sianida (HCN) adalah asam lemah yang banyak terdapat dalam
tumbuhan misalnya pada kacang-kacangan atau umbi-umbian. Hidrogen sianida
(HCN) merupakan asam yang mudah larut dalam air, sehingga dapat berkurang.
Selain itu, senyawa sianida akan berkurang jika bereaksi dengan salah satu senyawa
yang bersifat basa, misalnya adalah kalsium hidroksida (Ca(OH)2). Hal ini akan
mengakibatkan ion-ion CN- yang ada pada struktur HCN akan berikatan dengan
kalsium hidroksida (Ca(OH)2) yang sehingga membentuk suatu garam yang
kompleks yaitu garam sianida (Nofita dan Agustina, 2016: 158). Berikut reaksi dari
senyawa HCN bila direaksikan dengan Ca(OH)2 :
2HCN + Ca(OH)2 → Ca(CN)2 + 2H2O
Mengurangi kadar sianida bila semakin konsentrasi Ca(OH)2 yang digunakan
adalah konsentrasi rendah dengan proses perendaman waktu yang lama maka makin
meningkat presentase penurunan kadar asam sianidanya. Namun apabila konsentrasi
Ca(OH)2 yang digunakan semakin tinggi dengan perendaman waktu yang lama maka
dapat menghambat proses penyerapan kadar sianida yang terdapat pada umbi.
Kondisi kapur pada umumnya memiliki kemurnian ±92% sehingga masih ada
zat-zat mineral lain yang menempel pada kapur. Selain itu, disebabkan karena air
kapur memiliki kemampuan untuk mengubah tekstur umbi semakin keras sehingga
sianida yang seharusnya terserap air kapur tidak dapat terserap atau sianida tertahan
dalam umbi sehingga konsentrasi Ca(OH)2 sangat berpengaruh nyata pada penurunan
kadar sianida dari pada waktu perendaman (Djaafar, dkk., 2009: 196).
D. Spektrofotometer UV-Vis
Spektrofotometri adalah suatu metode analisis yang berdasarkan atas nilai
absorbansi suatu zat terhadap radiasi sinar elektromagnetik. Jika cahaya UV-Vis
disentuhkan pada senyawa atau sampel maka cahaya tersebut aka terserap oleh
melekul dengan tingkat energi yang spesifik. Sinar yang diserap tersebut untuk
menaikkan elektron ikatan ke tingkat energi eksitasi. Dengan kata lain, prinsip dari
spektrofotometer yaitu apabila cahaya monokromatik melewati suatu media atau
sampel maka sebagian cahaya tersebut akan diserap, sebagian dipantulkan dan
sebagian lagi akan dipancarkan (Sitorus, 2009: 9)
Spektrofotometri UV-Vis adalah alat yang digunakan untuk mengukur
serapan yang dihasilkan dari interaksi kimia antara radiasi elektromagnetik dengan
molekul atau atom dari suatu zat kimia pada daerah UV-Vis. Spektrofotometer
UV-Vis adalah anggota teknik analisis spektroskopik yang memakai sumber radiasi
elektromagnetik ultraviolet (190-380 nm) dan sinar tampak (380-780 nm) dengan
memakai instrument spektrofotometer (Fatoni, 2010: 6)
Prinsip Spektrofotometer Ultra-violet dan Sinar Tampak berdasarkan
penyerapan cahaya oleh suatu larutan, maka semua contoh yang akan diperiksa harus
diubah terlebih dahulu menjadi bentuk larutan. Untuk pemakaian Spektrofotometer
Sinar Tampak larutan tersebut harus berwarna. Hal ini bisa dikerjakan dengan
menambahkan pereaksi tertentu pada contoh yang diperiksa. Kemudian hasil
pengukuran dari Spektrofotometer dimasukkan ke dalam rumus LAMBERT-BEER,
maka akan didapatkan kadar zat yang dicari. Gabungan dari hukum Lambert-Beer
menurunkan secara empiris hubungan antara intensitas cahaya yang ditransmisikan
dengan tebalnya larutan dan hubungan antara intensitas tadi dengan konsentrasi zat
(Rusli, 2009: 56).
Prinsip kerja alat pada bagian alat susunan Spektrofotometer Ultra-violet dan
Sinar Tampak, suatu sumber cahaya dipancarkan melalui monokromator.
Monokromator menguraikan sinar yang masuk dari sumber cahaya tersebut menjadi
pita-pita panjang gelombang yang diinginkan untuk pengukuran suatu zat tertentu.
Menunjukkan bahwa setiap gugus kromofor mempunyai panjang gelombang
maksimum yang berbeda. Dari monokromator tadi cahaya/energi radiasi diteruskan
dan diserap oleh suatu larutan yang akan diperiksa di dalam kuvet. Kemudian jumlah
cahaya yang diserap oleh larutan akan menghasilkan signal elektrik pada detektor,
yang mana signal elektrik ini sebanding dengan cahaya yang diserap oleh larutan
tersebut. Besarnya signal elektrik yang dialirkan ke pencatat dapat dilihat sebagai
angka. Metode Spektrofotometri Ultra-violet dan Sinar Tampak berdasarkan pada
hukum LAMBERT-BEER. Hukum tersebut menyatakan bahwa jumlah radiasi
cahaya Tampak, Ultra-violet dan cahaya-cahaya lain yang diserap atau
ditransmisikan oleh suatu larutan merupakan suatu fungsi eksponen dari konsentrasi
zat dan tebal larutan (Triyati, 1985: 47).
Rumus :
A = log (Io/It) = ε. b . c = a.b.c
Dimana :
A = Serapan
Io = Intensitas sinar yang datang
It = Intensitas sinar yang diteruskan
ε = Absorptivitas molekuler ( L.mol-1.cm-1) = a x BM
a = Daya serap (L.g-1.cm-1)
b = Tebal larutan / kuvet (cm)
c = Konsentrasi zat (g/L, mg/mL) (Rusli, 2009: 17) .
BAB III
METODE PENELITIAN
A. Waktu dan Tempat
Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Februari-September 2017 di
Laboratorium Analitik dan Laboratorium Riset Jurusan Kimia Fakultas Sains dan
Teknologi Universitas Islam Negeri  Alauddin Makassar.
B. Alat dan Bahan
1. Alat Penelitian
Alat yang di gunakan pada penelitian ini adalah Spektrofotometer UV-Vis
Varian Carry 50 Conc, oven, tanur, lemari asam, timbangan digital, desikator,
hotplate, labu takar 100 mL dan 50 mL,  gelas kimia 500 ml dan 250 mL, 100 mL,
gelas ukur 100 mL dan 50 mL, erlenmeyer 300 mL, 250 mL dan 100 mL,
termometer 110oC,  pipet skala 25 mL, pipet tetes1 mL, 2 mL, alat pemotong (pisau),
spatula, batang pengaduk, stopwatch, cawan porselin, lumpang dan alu, pinset dan
gunting.
2. Bahan Penelitian
Bahan yang digunakan pada penelitian adalah asam pikrat (C6H3(NO2)3) 1%,
asam tartrat (C4H6O6) 10%, aluminium foil, aquades (H2O), asam klorida (HCl) 1 N,
kalium sianida (KCN), kalsium hidroksida (Ca(OH)2) 10%, kertas whatman no.42,
natrium karbonat (Na2CO3) 8%, kasa, kapas, plastik, benang dan sampel umbi dan
daun singkong pahit.
C. Prosedur Penelitian
1. Pengambilan Sampel Umbi Singkong
Singkong yang digunakan adalah jenis singkong pahit. Pengambilan umbi
singkong diambil dari lahan perkebunan warga Dusun Bilaya di Desa Pallantikan
Kecamatan Patalassang dengan luas perkebunan kurang lebih 1 hektar. Umbi
singkong diambil dengan cara dicabut lalu dipisahkan antara batang dan umbinya
menggunakan alat pemotong. Kemudian umbi dimasukkan ke dalam kantong plastik
dan siap dibawa ke laboratorium untuk dianalisis.
2. Pengambilan Sampel Daun Singkong
Singkong yang digunakan adalah jenis singkong pahit. Pengambilan daun
singkong diambil dari lahan perkebunan warga di Dusun Bilaya Desa Pallantikan
Kecamatan Patalassang dengan luas perkebunan kurang lebih 1 hektar. Selanjutnya
daun singkong dipetik pada bagian daun muda. Kemudian daun dimasukkan ke
dalam kantong plastik dan siap dibawa ke laboratorium untuk dianalisis.
3. Analisis Kadar Air
Analisis kadar air pada singkong pahit yaitu umbi dan daun dapat dilakukan
dengan cara, cawan kosong yang akan digunakan dikeringkan dalam oven selama 15
menit pada suhu 105oC, kemudian didinginkan dalam desikator selama 30 menit, lalu
ditimbang untuk mengetahui bobot kosong cawan. Selanjutnya masing-masing umbi
dan daun yang sudah dihaluskan ditimbang sebanyak 1,0000 gram lalu dimasukkan
kedalam cawan kemudian keringkan dalam oven selama 2 jam pada suhu 105oC.
Cawan kemudian didingingkan dalam desikator selama 30 menit, kemudian
ditimbang kembali. Setelah ditimbang, cawan dikeringkan dalam oven kembali
hingga diperoleh bobot konstan. Kemudian hitung presentase kadar air, pengerjaan
dilakukan secara duplo (Sudarmaji, 1997).
4.  Pembuatan Kertas Pikrat
Pembuatan kertas pikrat dapat dilakukan dengan cara kertas Whatman No.42
digunting dengan ukuran (1 × 6 cm) selanjutnya direndam dalam asam pikrat
(C6H3(NO2)3) 1% kemudian dikeringkan selama 30 menit selanjutnya direndam
kembali dalam larutan natrium karbonat (Na2CO3) 8% kemudian dikeringkan
kembali (Nofia dan Agustini, 2016).
5. Analisis Kualitatif HCN dengan Metode Kertas Pikrat
Sampel umbi singkong pahit yang sudah dihaluskan ditimbang sebanyak
20,000 gram, kemudian dimasukkan dalam erlenmeyer 250 mL selanjutnya
ditambahkan 50 mL H2O, kemudian ditambahkan 10 mL larutan tartrat 10 % lalu
direndam selama 2 jam selanjutnya digantungkan kertas pikrat kemudian ditutup lalu
dipanaskan dalam penangas air 50 oC selama 30 menit, kemudian diamati perubahan
warna yang terjadi pada kertas pikrat. Apabila warna kuning pada kertas berubah
menjadi kuning kecoklatan sampai coklat kemerah-merahan berarti dalam sampel
terdapat asam sianida (HCN). Dilakukan prosedur diatas untuk sampel daun
singkong pahit (Nofita dan Agustina, 2016).
6. Penentuan Kadar Awal Umbi dan Daun Singkong Pahit
Sampel umbi singkong pahit yang sudah dihaluskan ditimbang sebanyak
1,0000 gram kemudian dimasukkan ke dalam gelas erlenmeyer 250 mL. Selanjutnya
digantungkan kertas pikrat kemudian ditutup. Pada bagian atasnya dibungkus dengan
plastik lalu dibiarkan selama 48 jam pada suhu kamar. Kemudian setelah 48 jam
kertas pikrat tersebut diangkat lalu dimasukkan kedalam gelas kimia kemudian
ditambahkan 25 mL H2O selanjutnya direndam selama 30 menit. Kemudian kertas
pikrat yang telah direndam diangkat lalu air rendaman tersebut diukur absorbansinya
dengan menggunakan spektrofotometer UV-Vis pada panjang gelombang 540 nm.
Dilakukan prosedur diatas untuk sampel daun singkong pahit, (Agustini, 2012).
7. Penentuan Waktu Perendaman Kalsium Hidroksida (Ca(OH)2)
Sampel umbi singkong pahit yang sudah dihaluskan ditimbang sebanyak
1,0000 gram kemudian dimasukkan ke dalam gelas erlenmeyer 250 mL, lalu
ditambahkan kalsium hidroksida (Ca(OH)2) 10%. Kemudian digoyangkan perlahan
agar tercampur merata. Selanjutnya digantungkan kertas pikrat kemudian ditutup.
Pada bagian atasnya dibungkus dengan plastik lalu dibiarkan selama (8, 16, 24, 32,
40 dan 48) jam pada suhu kamar kemudian kertas pikrat tersebut diangkat lalu
dimasukkan kedalam gelas kimia kemudian ditambahkan 25 mL H2O selanjutnya
direndam selama 30 menit. Kemudian kertas pikrat yang telah direndam diangkat
lalu air rendaman tersebut diukur absorbansinya dengan menggunakan
spektrofotometer UV-Vis pada panjang gelombang 540 nm. Dilakukan prosedur
diatas untuk sampel daun singkong pahit, pengerjaan dilakukan secara duplo
(Agustini, 2012).
8. Penentuan Waktu Optimum Pengukusan
Sampel umbi singkong pahit yang sudah dihaluskan ditimbang sebanyak
1,0000 gram kemudian dimasukkan kedalam gelas erlenmeyer 250 mL. Selanjutnya
digantungkan kertas pikrat kemudian ditutup. Pada bagian atasnya dibungkus dengan
plastik kemudian dikukus pada suhu 50-60oC selama (5, 10, 15, 20) menit.
Kemudian  kertas pikrat tersebut diangkat lalu dimasukkan kedalam gelas kimia
kemudian ditambahkan 25 mL H2O selanjutnya direndam selama 30 menit.
Kemudian kertas pikrat yang telah direndam diangkat lalu air rendaman tersebut
diukur absorbansinya dengan menggunakan spektrofotometer UV-Vis pada panjang
gelombang 540 nm. Dilakukan prosedur diatas untuk sampel daun singkong pahit,
pengerjaan dilakukan secara duplo (Agustini, 2012).
9. Penentuan Kurva Kalibrasi Larutan Standar Sianida
a. Pembuatan larutan baku KCN konsentrasi 100 ppm
KCN ditimbang 0,2409 gram kedalam gelas kimia 100 mL, lalu dilarutkan
dengan H2O secukupnya. Setelah itu, dimasukkan ke dalam labu takar 1000 mL lalu
diencerkan dengan H2O hingga tanda batas dan dihomogenkan.
b. Pembuatan deret standar 10,20,30,40,50 ppm
KCN konsentrasi 100 ppm dipipet berturut turut sebanyak 10 mL, 20 mL, 30
mL, 40 mL dan 50 mL. Lalu dimasukkan kedalam labu takar 100 mL lalu diencerkan
dengan H2O hingga tanda batas dan dihomogenkan. Masing masing deret





1. Uji kadar air
Penentuan kadar air dapat diperoleh data pada Tabel 4.1 sebagai berikut:
Tabel 4.1. Analisis Kadar Air
No                             Sampel                             Kadar air (%)
1. Umbi singkong pahit                   66,19%
2. Daun singkong pahit                    74,38%
2. Uji Kualitatif Asam Sianida (HCN)
Uji kualitatif asam sianida (HCN) menggunakan kertas alkali pikrat dengan
menambahkan reagen tertentu untuk mengetahui terdapatnya senyawa asam sianida
pada umbi dan daun singkong pahit. Identifikasi asam sianida memberikan hasil
positif ditandai dengan kertas alkali pikrat berubah dari warna kuning menjadi merah
bata. Berdasarkan Tabel 4.2. menunjukkan bahwa umbi dan daun singkong pahit
positif mengandung senyawa asam sianida (HCN).
Tabel 4.2. Hasil Uji Kualitatif Asam Sianida (HCN)
No.                          Sampel                      Hasil pengamatan       Kesimpulan
1.                Umbi singkong pahit                    Merah bata                     (+)
2.                 Daun singkong pahit                    Merah bata                     (+)
3. Hasil penentuan kadar awal pada umbi dan daun singkong pahit
Kadar awal umbi dan daun singkong pahit terlihat pada Tabel 4.3 diperoleh
hasil sebagai berikut:
Tabel 4.3. Hasil penentuan kadar awal umbi dan daun singkong pahit
No. Sampel % HCN
1. Umbi Singkong Pahit 0,1351
2 Daun Singkong Pahit 0,1429
4. Hasil penentuan waktu optimum perendaman pada umbi dan daun
singkong pahit dengan kalsium hidroksida (Ca(OH)2)
Waktu optimum perendaman dengan kalsium hidroksida (Ca(OH)2) pada
umbi yaitu pada waktu 32 jam dan daun singkong pahit pada waktu 24 jam terlihat
pada Tabel 4.4 dan pada Tabel 4.5 diperoleh hasil sebagai berikut:
Tabel 4.4. Hasil penentuan waktu optimum perendaman pada umbi singkong
No.        Waktu perendaman                Kadar HCN                Penurunan HCN
(jam)                                    (%) (%)
1                           8 0,0404 70,09
2                           16 0,0285 78,75
3                           24 0,0275 79,64
4 32 0,0266 80,31
5                           40 0,0315 76,68
6 48 0,035 74,40
Tabel 4.5. Hasil penentuan waktu optimum perendaman pada daun singkong
No.        Waktu perendaman                    Kadar HCN                Penurunan HCN
(jam)                                         (%) (%)
1                           8 0,0520 63,61
2                           16 0,0337 76,41
3                           24 0,0325 77,25
4                           32 0,0358 74,94
5                           40 0,0412 71,16
6                           48 0,0466 67,38
5. Hasil penentuan waktu optimum pengukusan pada umbi dan daun
singkong pahit
Waktu optimum pengukusan pada umbi pada waktu 15 menit dan daun
singkong pahit pada waktu 10 menit ditunjukkan pada Tabel 4.6 dan Tabel 4.7
diperoleh hasil sebagai berikut:
Tabel 4.6. Hasil penentuan waktu optimum pengukusan (50-600C) pada umbi singkong
No.         Waktu pengukusan                Kadar HCN Penurunan  HCN
(menit)                                  (%)                                  (%)
1                           5 0,1283 5,03
2 10 0,1137 15,84
3                           15 0,0904 33,08
4                           20 0,1116 17,39
Tabel 4.7. Hasil penentuan waktu optimum pengukusan (50-600C) pada daun singkong
No.         Waktu pengukusan                   Kadar HCN                 Penurunan HCN
(menit)                                  (%) (%)
1                           5 0,125 12,52
2                           10 0,0608 57,45
3 15 0,0783 45,20
4                           20 0,1125 21,27
B. Pembahasan
1. Analisis kadar air
Kadar air merupakan penentuan banyaknya air yang terkandung dalam suatu
bahan, kadar air sangat berpengaruh pada kualitas suatu bahan. Uji kadar air pada
penelitian ini, bertujuan untuk mengetahui kadar air yang terkandung dalam sampel
daun dan umbi singkong pahit. Karena kadar air yang tinggi merupakan media yang
baik untuk pertumbuhan mikroorganisme seperti bakteri, jamur dan kapang yang
akan mengurangi senyawa yang terkandung di dalam umbi dan daun singkong pahit.
Kadar air pada umbi dan daun yang disimpan akan mengalami perubahan seiring
dengan bertambahnya waktu penyimpanan. Sebaiknya kandungan air yang rendah,
sehingga daya simpannya pada kondisi normal. Penentuan kadar air dilakukan
dengan memanaskan dalam oven sampel pada suhu 105oC, umumnya suhu ini
digunakan kadar air dengan waktu pemanasan selama 2 jam. Pada penentuan kadar
air ini penimbangan dilakukan hingga mencapai bobot konstan.
Hasil analisis yang diperoleh dari penentuan kadar air ini yaitu pada umbi
singkong sebanyak 66,19% dan daun singkong sebanyak 74,38% nilai ini lebih tinggi
dibandingkan dengan kadar air dalam komposisi singkong segar. Menurut teori
(Depkes RI, 1992), menyatakan bahwa umbi singkong dalam keadaan segar
memiliki kadar air sebesar 60 % dan menurut teori (Depkes RI, 1981), menyatakan
daun singkong memiliki kadar air sebesar 73,67%.
2. Hasil analisis kualitatif asam sianida (HCN) pada umbi dan daun
singkong pahit
Uji kualitatif dilakukan untuk mengetahui ada atau tidaknya senyawa asam
sianida (HCN) pada umbi dan daun singkong pahit. Berdasarkan sampel yang diuji
diantaranya adalah umbi dan daun singkong pahit. Umbi maupun daun singkong
pahit dihaluskan bertujuan untuk mempercepat proses pencarian zat aktif atau
memperluas permukaan yang terdapat pada daun dan umbi singkong pahit.
Selanjutnya proses maserasi bertujuan untuk melakukan penyarian zat aktif dimana
pelarut yang digunakan adalah air (H2O). Pelarut  akan masuk ke dalam sel melewati
dinding sel. Isi sel akan larut karena adanya perbedaan konsentrasi antara
larutan di dalam sel dengan di luar sel. Larutan yang konsentrasinya tinggi akan
terdesak keluar dan diganti oleh pelarut dengan konsentrasi rendah atau biasa disebut
proses difusi. Peristiwa tersebut berulang sampai terjadi keseimbangan
konsentrasi antara larutan di luar sel dan di dalam sel dimana zat glikosida yang
mengandung HCN ini akan larut dalam pelarut (H2O). Gambar 4.1 menunjukkan
bahwa sianida mudah larut dalam pelarut H2O. Reaksi yang terjadi sebagai berikut:
CN- + H2O → HCN + OH-
Gambar 4.1. Reaksi antara ion sianida dan H2O
Asam tartrat bertujuan untuk menghasilkan uap HCN. Uap HCN yang
dihasilkan disebabkan oleh hidrogen dari asam tartrat (H2.C4H4O6) beraksi dengan
ion CN- yang terlarut dalam air sehingga dihasilkanlah uap HCN. Reaksi yang terjadi
sebagai berikut :
2CN- + 2H+ → 2HCN ↑
Asam pikrat merupakan asam kuat yang bertindak sebagai pendonor proton
sehingga melepaskan H+ dan dinetralkan dengan natrium karbonat (Na2CO3) 8%
sehingga ion kabonat dari natrium karbonat (Na2CO3) bereaksi dengan H+ dari gugus
OH- dari asam pikrat membentuk natrium pikrat (alkali pikrat). Kertas pikrat yang
diperoleh dari hasil perendaman kertas whatman digunakan untuk menangkap uap
HCN. Adanya uap HCN ditandai dengan berubahnya warna kertas pikrat dari kuning






































Asam pikrat          Natrium karbonat
Gambar 4.2. Reaksi pembentukan Natrium Pikrosianat
Berdasarkan hasil yang diperoleh menunjukkan sampel umbi dan daun
singkong pahit positif mengandung asam sianida (HCN). Penyebab umbi dan daun
singkong pahit mengandung HCN dikarenakan di dalam umbi dan daun singkong
pahit mengeluarkan getah putih yang mengandung zat glikosida, dimana zat
glikosida ini mengandung racun HCN (glikosida sianogenik). Suatu ikatan organik
yang dapat menghasilkan racun biru atau HCN yang bersifat toksik yang apabila
singkong mengalami perlukaan, pengirisan dan rusak akan dihidrolisa oleh enzim
linase menjadi HCN. Zat glikosida merupakan Linamarin. Hal ini sejalan dengan
pernyataan Nofita dan Agustina Retnaningsih (2016), bahwa hidrogen sianida
dikeluarkan apabila dihancurkan, mengalami pengirisan atau rusak.
3. Hasil penentuan waktu optimum perendaman umbi dan daun singkong
pahit dengan kalsium hidroksida (Ca(OH)2) terhadap penurunan kadar
asam sianida (HCN)
Asam sianida merupakan senyawa yang terdapat pada singkong pahit. HCN
pada singkong pahit memiliki kadar yang tinggi sehingga jarang dikonsumsi karena
adanya asam sianida yang terkandung. Oleh karena itu perlu adanya pengolahan
secara benar untuk mengurangi kadar asam sianida pada singkong yaitu dengan cara
maserasi (perendaman) sampel menggunakan larutan kalsium hidroksida (Ca(OH)2)
dengan waktu perendaman yang tepat. Hal ini memungkinkan enzim linamarase
menghidrolisis menjadi HCN. Gambar 4.3 menunjukkan konversi linamarin menjadi
aseton sianohidrin dan glukosa dan aseton sianohidrin terurai membentuk aseton dan


























Linamarin Glukosa Aseton Aseton       Asam
Sianohidrin                                               sianida
Gambar 4.3. Hidrolisis linamarin menjadi asam sianida
Waktu maserasi (perendaman) pada umbi dan daun singkong pahit
menggunakan larutan kalsium hidroksida (Ca(OH)2) dengan beberapa variasi waktu
untuk mengetahui waktu optimum perendaman yang baik dan seberapa besar
mengurangi kadar asam sianida pada singkong. Penghalusan umbi maupun daun
singkong pahit bertujuan mempercepat proses pencarian zat aktif dan memperluas
yang terdapat pada daun dan umbi sngkong pahit. Perendaman bertujuan untuk
melakukan pencarian zat aktif yang terdapat pada daun dan umbi singkong pahit
dimana pelarut  akan masuk ke dalam sel melewati dinding sel. Isi sel akan larut
karena adanya perbedaan konsentrasi antara larutan di dalam sel dengan di
luar sel. Larutan yang konsentrasinya tinggi akan terdesak keluar dan diganti oleh
pelarut dengan konsentrasi rendah atau biasa disebut proses difusi.
Salah satu metode untuk mengurangi kadar asama sianida yaitu dengan
perendaman menggunakan Ca(OH)2. Air rendaman menyebabkan jaringan umbi dan
daun singkong akan melunak, sehingga semakin lunak jaringan umbi dan daun
singkong akan semakin mempermudah proses pengeluaran linamarin dari dalam
umbi maupun daun singkong. Hal ini, konsentrasi larutan di luar sel lebih kecil
daripada di dalam sel sehingga air akan masuk ke dalam sel, air rendaman akan
mengaktifkan enzim linamarase. Perendaman dengan larutan Ca(OH)2 yang bersifat
basa bertujuan dapat mengurangi senyawa sianida. Gambar 4.4 menujukkan bahwa
ion-ion CN- yang ada pada struktur HCN akan berikatan dengan Ca(OH)2 sehingga
membentuk suatu garam kompleks yaitu garam sianida. Reaksi yang terjadi sebagai
berikut :
2HCN + Ca(OH)2 → Ca(CN)2 + 2H2O
Gambar 4.4. Reaksi antara Hidrogen Sianida (HCN) dan Kalsium Hidroksida (Ca(OH)2)
Berkurangnya kadar HCN terjadi karena reaksi antara Hidrogen Sianida
(HCN) dan Kalsium Hidroksida (Ca(OH)2). Ca(OH)2 dilarutkan dalam air terurai
menjadi ion-ion Ca2+ dan OH-. Ion-ion tersebut bersifat seperti magnet. Ion Ca2+
menarik ion-ion yang bermuatan negatif dan Ion OH- menarik ion-ion yang
bermuatan positif. HCN dalam air terurai menjadi ion-ion H+ dan CN-. H+ mengikat
ion OH- membentuk H2O. Ion Ca2+ mengikat CN membentuk endapan putih kalsium
sianida yang mudah larut dalam air (Suciati, 2012: 42).
Kertas pikrat digantung di dalam wadah yang berisi sampel umbi dan daun
singkong bertujuan supaya uap HCN terperangkap ke dalam kertas pikrat, air
cuciannya dianalisis dengan menggunakan spetrofotometer UV-Vis untuk
mengetahui nilai absorbansi dari setiap sampel daun dan umbi singkong pahit. Data
yang diperoleh tersebut dilakukan perhitungan persen kadar asam sianida. Waktu
perendaman sangat menentukan berkurangnya kadar asam sianida.































































Waktu optimum perendaman pada umbi yaitu 32 jam dengan tingkat
penurunan kadar HCN yang didapatkan 80,31%, sedangkan pada daun waktu
optimum yang didapatkan dari data absorbansi adalah waktu 24 jam dengan tingkat
penurunan kadar HCN yaitu 77,25% ditunjukkan pada Gambar 4.5. Sehingga pada
daun maupun umbi ditentukan waktu optimum perendamannya untuk mengetahui
waktu perendaman yang baik saat pelepasan asam sianida dan memungkinkan bahwa
waktu optimum maka asam sianida sudah larut sebagian pada saat proses
perendaman sehingga mampu menurunkan kadar HCN pada umbi maupum daun.
Berdasarkan hasil analisis sampel umbi dan daun singkong pahit yaitu
diperoleh data bahwa untuk umbi diperleh waktu optimum perendaman kalsium
hidroksida (Ca(OH)2 dengan durasi perendamn waktu 32 jam dengan kadar HCN
0,0266% sehingga terjadi penurunan kadar HCN sebesar 80,31% dan penurunan
kadar HCN terendah pada waktu 8 jam yaitu 70,09%. sedangkan pada daun singkong
pahit diperoleh waktu optimum perendaman Ca(OH)2 yaitu 24 jam dengan kadar
HCN 0,0325 % dan mengalami penurunan kadar HCN sebesar 77,25%. Hal ini
membuktikan sampel umbi dan daun singkong pahit sudah sejalan dengan
pernyataan Arisman, 2009, menyatakan bahwa kadar asam sainida pada singkong
pahit sebesar 0,05%. Data yang diperoleh kadar HCN sampel umbi daun singkong
pahit tidak melewati batas kadar asam sianida 0,05%. Menurut Rosa dkk., 2010,
bahwa semakin lama perendaman maka semakin tinggi tingkat penurunan kadar
asam sianida didalamnya. Dalam 1 hari sampai 4 hari mampu menurunkan kadar
HCN 90% dan sampai hari kelima mampu menurunkan HCN sebesar 100% namun
jika terlalu lama perendaman akan merusak struktur dan nilai kandungan gizi
didalam bahan pangan. Semakin sedikitnya konsentrasi kalsium hidrogen yang
digunakan maka akan menurunkan kadar sianida dan mengubah tekstur bahan pagan
menjadi lebih sedikit keras dan jika dibandingkan dengan konsentrasi yang besar
dapat mengubah tekstur bahan pagan menjadi lebih keras sehingga sianida yang
seharusnya terserap kalsium Ca(OH)2 tidak dapat menyerap dan sianida tertahan
dalam bahan pangan.
4. Hasil penentuan waktu optimum pengukusan pada umbi dan daun
singkong pahit terhadap penurunan asam sianida (HCN)
Singkong pahit merupakan tanaman yang jarang dikonsumsi karena adanya
kandungan yang berupa racun yaitu senyawa HCN. Oleh karena itu, adanya beberapa
pengolahan sebelum dikonsumsi diantaranya adalah proses pemanasan dengan cara
pengukusan. Proses pengukusan mampu mengurangi kadar HCN pada singkong
pahit.
Bagian yang diteliti pada singkong pahit adalah umbi dan daunnya yang
bertujuan untuk mengetahui kadar HCN. Umbi dan daun yang dihalus bertujuan
untuk mempercepat proses penyarian zat aktif dan memperluas permukaan yang
terdapat pada daun dan umbi singkong pahit. Pengukusan yang bertujuan agar uap
sianida terperangkat di dalam kertas alkali pikrat yang sebelumnya kertas pikrat
direndam dengan asam pikrat dan dinetralkan kembali dengan natrium karbonat
sehingga menghasilkan kertas alkali pikrat.
Pengukusan dengan variasi waktu pengukusan merupakan proses pemanasan
suatu bahan yang memanfaatkan uap air dengan tujuan untuk mengubah struktur,
mengurangi kandungan racun suatu bahan. Terjadi proses pengukusan pada singkong
pahit akan merusak aktivitas enzim linamarase sehingga perombakan HCN dari
linamarin tidak terjadi. Kertas pikrat dicuci dengan akuades sehingga air cuciannya
dibaca dengan menggunakan spektrofotometer UV-Vis untuk  mengetahui nilai
absorbansi dari setiap sampel daun dan umbi singkong pahit. Data yang diperoleh
tersebut dilakukan perhitungan persen kadar HCN. Waktu pengukusan sangat
menentukan waktu yang baik dalam mengurangi kadar asam sianida.
Gambar 4.6. Kurva  Penentuan waktu optimum pengukusan 50-600C pada umbi dan daun
Gambar 4.6. menunjukkan waktu optimum pengukusan pada umbi yaitu 15
menit dengan tingkat penurunan kadar HCN didapatkan 33,08 % dan pada daun
waktu optimum pengukusan yang didapatkan adalah 10 menit dengan penurunan
kadar HCN 57,45%. Pada daun maupun umbi ditentukan waktu optimum
pengukusannya untuk mengetahui waktu pengukusan yang baik saat menurunkan
kadar HCN dan memungkinkan bahwa asam sianida sudah teruapkan sebagian
karena adanya proses pemanasan yaitu pengukusan sehingga mengurangi kandungan
asam sianida pada umbi maupum daun.
Berdasarkan hasil yang diperoleh pada sampel umbi dan daun singkong pahit
yaitu diperoleh data bahwa untuk umbi didapatkan waktu optimum pengukusan
diperoleh pada waktu 15 menit dengan kadar HCN 0,0904% dan mengalami
penurunan kadar HCN 33,08% dan pada waktu 5 menit terjadi penurunan kadar
HCN terendah yaitu 5,03%. Pada daun singkong pahit diperoleh waktu optimum
pengukusan diperoleh pada waktu 10 menit dengan kadar HCN 0,0608 % dengan































































kadar HCN terendah 12,52%. Hal ini membuktikan sampel umbi dan daun singkong
pahit tidak sejalan dengan pernyataan Arisman, 2009, menyatakan bahwa pada
dasarnya kadar asam sianida pada singkong pahit sebesar 0,05%. Sehingga
disimpulkan bahwa proses pengukusan belum mampu menurunkan asam sianida
pada umbi dan daun singkong karena dari data yang diperoleh bahwa walaupun
terjadi penurunan kadar HCN tapi masih melewati batas kadar asam sianida 0,05%.
Menurut pernyataan Ardiyansari, 2012, menyatakan bahwa pemanasan dengan cara
pengukusan untuk mengurangi kadar HCN sebesar 60%. Hal ini disebabkan pada
proses pengukusan berlangsung sehingga memungkinkan belum teruapkan semua
sampai dikertas pikrat sehingga masih tinggi kadar asam sianidanya. Faktor yang lain
diduga adanya faktor lingkungan dan suhu dimana sangat berpengaruh pada proses
pengukusan berlangsung. Menurut Murni, dkk, 2015, menyatakan lamanya waktu
pengukusan akan semakin banyak menurunkan kandungan asam sianida (HCN)
karena asam sianida mudah larut dalam air dan mudah menguap karena panas serta




Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan sebagai berikut:
1. Waktu optimum perendaman kalsium hidroksida (Ca(OH)2) pada umbi dan
daun singkong pahit terhadap kandungan asam sianida (HCN) yaitu
perendaman pada umbi 32 jam dengan penurunan kadar asam sainida (HCN)
sebesar 80,31% dan pada daun waktu optimum yaitu 24 jam dengan
penurunan kadar asam sainida (HCN) yaitu 77,25%
2. Waktu optimum pengukusan pada umbi dan daun singkong pahit terhadap
kandungan asam sianida (HCN) yaitu pengukusan pada umbi 15 menit
dengan penurunan kadar asam sainida (HCN) 33,08% dan pada daun waktu
optimum 10 menit dengan penurunan kadar asam sainida (HCN) 57,45%.
B. Saran
Saran yang dapat diberikan untuk peneliti selanjutnya  yaitu sebaiknya
mengunakan suhu yang tinggi pada proses pengukusan sekitar 85oC terhadap
penurunan kadar asam sianida (HCN).
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